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Resumen Ejecutivo
La Planta procesadora de alimentos para peces “Acuaplant “, con su línea de concentrado para peces,
tiene como  nalidad de aplicar procesos de certi cación en buenas prácticas de manufactura (BPM),
con la mayor destreza y aplicabilidad en la evaluación del cumplimiento de los requisitos normativos
que da cumplimiento a la norma ISO 22000:2018, y entregar así un estudio de caso completo y
detallado.  
Las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) son el punto de partida para la implementación de
sistemas de calidad integrado, donde van de la mano sistemas como el de Análisis de Peligros y
Control de Puntos Críticos (HACCP), haciendo hincapié y siguiendo los lineamientos dados por la
Norma ISO 22000, como modelo para el cumplimiento a cabalidad de la norma, logrando una calidad,
servicio al cliente y seguridad alimentaria.   
La Planta procesadora de alimentos para peces “Acuaplant “tiene implementado procesos operativos,
productivos y administrativos que están en constante revisión y evaluación, la cual busca un
mejoramiento continuo, estos procesos son fundamentales en el cumplimiento de los objetivos,
misión y visión de la organización.  
Los procesos de auditoría de calidad llevan a la organización a tener con anza sobre la e ciencia de
su sistema integrado de calidad y su capacidad para cumplir los requisitos que ejercen en la
organización.  
  
Contexto general del sector productivo
El inicio de la acuacultura en Colombia origina desde los años 1939, con la implementación de cultivo
Trucha Arcoíris ; En un contexto nacional la producción piscícola en Colombia ha tenido un
crecimiento promedio anual desde1990 del 12 % , llegando en el 2017 a 124.270 Toneladas mensuales
(Solla S.A., 2017)  ;las cuales 99,9% provienen de la piscicultura continental, siendo las tilapias las más
producidas con un 65 %, seguido por la cachama blanca (Piaractus brachypomus) con un 21 %, de
estos datos el 66% del volumen total de producción corresponden a cultivos semintensivos en
estanques en tierra y 34% cultivos intensivos en jaulas. (Collazos-Lasso, L. F., & Arias-Castellanos, J. A.
2015). 
Las empresas más competentes que fabrican alimento para peces en Colombia tenemos: Solla S.A.
que abarca y lidera con el 52 % de ventas en el mercado, seguido por el grupo BIOS con el 38 %
(Finca, Contegral, PIC, Huevos Triple A) el 10 % restante lo componen Concentrados Sipa, Italcol y
pequeños productores que hacen su propio alimento. (García, 2020). 
 Según lo observado en el proceso de auditoria la planta procesadora de alimentos para peces
“Acuaplant “ aplica la política de inocuidad alimentaria e incluye el compromiso de satisfacer los
requisitos de inocuidad de los alimentos bajo la norma ISO 22000, incluidos los requisitos legales,
pero de igual manera se recomienda tener asesoramiento de profesional que capacite en la política
de inocuidad en los trabajadores y en procesamiento de alimentos, para disminuir el riesgo y
establecer la mejora continua en los procesos. 
Acuaplant cumplirá a cabalidad con todo lo que exige la norma y en especial la RESOLUCION 1056 DE




Por medio de este proyecto de auditoria y certi cación de “Acuaplant” se procederá con la revisión de
cumplimientos de normas y legislaciones exigidas por ICONTEC, ICA, BAP, ISO 22000. Para garantizar
la oferta al mercado de un producto Inocuo enfocado a la dieta y nutrición de los peces y que esté al
alcance económico de los pequeños y medianos productores acuícolas de la región. 
Este proyecto hace un aporte importante en el desarrollo rural campesino , asegurando un alcance de
certi cación como planta procesadora de alimento Inocuo para la diversidad de Tilapias y Mojarras
que lo implementara a través del Sistema de Gestión en Inocuidad alimentaria para poder determinar
los parámetros productivos bajo los estándares de la norma ISO 2200 ; Monitoreando los
procedimientos y requerimientos necesarios para estandarizar los procesos productivos y alcanzar
niveles de calidad y productividad que sean rentables para la organización.  
 
Se toma la decisión de implementar el SIG, con el  n de alcanzar lo enunciado anteriormente y
obtener los resultados plani cados previamente desde los diferentes departamentos de la
organización; Los resultados se podrán identi car al ver el crecimiento en ventas, en compras de
insumos y en el crecimiento general de la organización. Para esto a continuación se presenta los
productos que serán comercializados 
Diagrama de flujo
Descripción del enfoque y de la problemática
ambiental
Según lo observado y analizado existe diferentes problemas en el proceso de producción de
concentrados para peces, pero el problema ambiental con mayor impacto es en el proceso de la
transformación de alimentos extruido para peces, en la cual este contamina el recurso hídrico, por
vapor condensado con sustancias químicas que lleva la formula de alimento para peces. 
Es importante tener asesoramiento profesional que capacite al personal en la política de inocuidad y
en procesamiento de alimentos, para disminuir el riesgo y establecer la mejora continua en los
procesos. 
El enfoque principal de las buenas prácticas de manufactura BPM, está relacionado con todos los
procesos de: preparación, elaboración, envasado y almacenamiento de alimentos para consumo
humano según el Decreto 3075 del 1997. Cuando las empresas implementan este sistema adquieren
herramientas importantes que le permite mejorar sus procedimientos con métodos, técnicas de
integración y los bene ciados de estas prácticas sin duda son los clientes, al adquirir alimentos
innocuos, sanos y nutritivos.    
La responsabilidad ambiental y la producción sustentable se enfocan en la reducción del uso de
recursos y emisiones al ambiente, mejorando el desempeño socioeconómico en varias etapas de la
producción; proporcionando así un vínculo entre los diferentes actores económicos, sociales y
ambientales dentro de la compañía. 
Como Programa Prerrequisito implementamos el control del Agua. 
Las veri caciones de Cloro Residual y pH se realizan semanal.  Los puntos de muestreo (, Planta
Acuicultura y PTAS) corresponden a la red de tubería de agua potable de la planta, donde el agua es
usada para los procesos productivos, limpieza, desinfección e higiene del personal del área. 
Análisis Microbiológico del agua  
Resolución 2115 de 2007 Ministerio de la Protección Social Ministerio de Ambiente, Vivienda y
Desarrollo Territorial “Por medio de la cual se señalan características, instrumentos básicos y
frecuencias del sistema de control y vigilancia para la calidad del agua para consumo humano.
Mensualmente se realizará análisis microbiológico del agua, los cuales son: 
Especi caciones  
Análisis: QP 3,6-01,01 Water  
Regulado por la resolución 2115 de 2007 Calidad del agua para consumo humano  
Requerimientos:  
Coliformes totales    UFC/ 100 ml 0 UFC/ 100 ml  
Escherichia coli        UFC/ 100 ml 0 UFC/ 100 ml 
Matriz de requisitos
Legislación y Normatividad aplicable para la
empresa Acuaplant.
Ciclo PHVA. Conclusiones
·         Se establecieron los indicadores de gestión para medir periódicamente los objetivos y metas
establecidas por “Acuaplant” asegurando el éxito de la implementación de un sistema de gestión
Seguridad alimentaria y un sistema de gestión de seguridad ambiental.
·         Para lograr producir alimentos inocuos es necesario contar con los procedimientos operativos
indicados y una manipulación apropiada de los alimentos; se debe plani car, implementar y aplicar un
HACCP, en el que se realiza un análisis de peligros para garantizar la e cacia de los procesos.
·         Como un ente transformador de materia prima se debe implementar un sistema de gestión de
seguridad alimentaria para garantizar a los clientes y consumidores la inocuidad del producto
terminado garantizando la seguridad alimentaria en cada uno de los procesos.
·         Durante los procesos de fumigación para control de plagas, se puede generar toxicidad a nivel
ambiental, o en la salud de los trabajadores, por esta razón es importante contratar empresas
expertas en el tema y contar con un programa bien estructurado de manejo y control de plagas.
Veri cando que se usen las dosi caciones indicadas en el producto. 
·         Los vertimientos de lixiviados en fuentes hídricas y en los suelos se convierten en un impacto
ambiental que genera afectaciones en la calidad  sicoquímicas en los mismos y consigo traen
problemas de supervivencia de la fauna y  ora. Así que se debe estructurar un plan para manejo de
residuos.
·         Debido a los procesos desarrollados para la producción de concentrados existe un gran
consumo de energía, debido que todas las áreas de proceso existen un alto consumo de fuentes
energéticas como electricidad y gas, esto se convierte en un impacto negativo de importancia




·         Fortalecer las directrices de planeación y veri cación del sistema de gestión ambiental (SGA),
Utilizando las herramientas necesarias en pro de la certi cación como empresa Inocua ante el
INCONTEC, BAP, ICA.Y la consolidación como empresa líder en el cuidado y tratamiento del agua.
 
·         Llevar ordenada y oportunamente los indicadores de gestión en cuanto al cumplimiento de
frecuencia del saneamiento y desinfección de la planta, el cumplimiento de las metas que la
organización se proponga y llevar un seguimiento de los impactos ambientales identi cados.
 
·         Mantener actualizados y visibles los procedimientos y programas de calidad dentro de las
instalaciones para incrementar la formación y participación de todos los empleados que están
※※※※※※
involucrados en las ejecuciones del proceso.
 
·         Para controlar la posible propagación de patógenos especí cos de materias primas de origen
animal o vegetal, puede ser necesario especi car para cualquier ingrediente dado el país y las
especies de origen y cualquier proceso de tratamiento utilizado antes de la compra. Se deberá tener
cuidado de preservar la identidad de dicho material después de la adquisición para facilitar su
posterior seguimiento, analizar los resultados de auditorías, mejoras del proceso e indicadores,
conocer detalladamente el proceso a cargo (CP, Procedimientos, instructivos, Formatos, Registros,
etc.), y hacer visible nuestras capacidades y nivel profesional. Los hallazgos son aspectos del proceso
y no personales.
·         Se recomienda reforzar la metodología y responsabilidades dentro de los empleados en manejo
de seguridad, control, calidad, manejo y manipulación de alimentos, al igual que la bioseguridad en
limpieza de áreas de producción y medio ambiente para el manejo de residuos. 
·         Se recomienda mejorar la presencia de la dirección para realizar seguimiento continuo de la
producción, los implementos que los lleve a cumplir con la producción de concentrados de alta
calidad. 
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